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1. 
Inleiding. 
De verbeter ing van de konserveer tochnieken enerzi jds en 
het onderzoek naar nieuwe be - of verwerkte v isser i jprodukten anderzi jds 
biedt voor de zeev isse r i j sek tor vele mogelijkheden, doch roept tevens 
belangri jke vraagstukken op. 
In grote lijnen liggen deze problemen op een dubbel vlak, nl. 
op dit van de kwaliteit en op dit van de va lor i sa t ie . 
(1) De kwaliteit . 
Het kwali tei tsonderzoek, en m e e r in het bi jzonder het 
chemisch kwalitei tsonderzoek, kwam aan de orde bij de studie van de 
indoolbepaling als objectieve kwali te i tsanalyse op kommerc i ë l e garnalen. 
De studie van de de terminat ie van chitinesfbrekende bak-
teri 'én met betrekking tot de "brown spot d i seasa" bij garnalen werd af-
gewerkt. 
Ook werd de chemische en bakter iologische kwaliteit van 
ge ïmpor tee rde garnalen onderzocht. 
Om m e e r inzicht te verkr i jgen in de aa rd van de- nieuwe 
visser i jprodukten, die op de Belgische mark t voorkomen, werd een aanvang 
gemaakt met het onderzoek naar de samenstel l ing van deze produkten en 
hun p laa ts in het voedselpakket. 
In verband met de studie van de visaandoeningen tenslot te 
werd histologisch en histopathologisch onderzoek aangevat, werd de aan-
wezigheid van paras ie ten bij haring en rode zeebaa r s nagegaan en werd 
internat ionale samenwerking ontwikkeld. 
(2) De va lor i sa t ie . 
Vooreers t werd een or iën te rende kwali te i tss tudie op voor -
verpakte vis in een gecen t ra l i see rd distr ibut iebedri j f ui tgevoerd. Steunende 
op de resul ta ten van deze studie wsrd met een onderzoek van de begin-
vershe id van de aangevoerde ve r se vis in dit bedrijf ges ta r t . 
2. 
Er werd eveneens onderzoek ve r r i ch t omtrent de houdbaar-
heid van voorverpakte rogvleugels . 
De studie van de invloed van verschi l lende laminaa tverpak-
kingen op de bewaarkapacitei t van diepgevroren kabeljauw werd afgewerkt. 
Bij de bereide v isgerechten werd de produktie van s taar lv ic 
met p re i , heilbot met fijne groenten en garnaalkroket ten onderzocht. E r 
werd tevens een aanvang gemaakt met de studie van de bewaarkapaci te i t 
van de visgerechten. 
De studie van de bereiding van ge recupe ree rd v isvlees toi 
konsumptieprodukten werd ingeschakeld bij de bereiding van v iscakas e: 
v i s b u r g e r s . 
Tenslotte werd in het kader van een studie van de inter-
nat ionale kwali te i tsnormen de bepaling van het gewichtspercentage vis rJ 
gepaneerde visfilets aangevat. 
§ 1. - Studie van de kwaliteit . 
A, Studie van de indoolbepaling a ls objectieve ^ w a l i t e i t s a n a l y s e o p 
kommerci 'è le garnalen. 
1. Inleiding. 
Onlangs werd door bepaalde landen de indoolbepaling aan 
de r eeks van scheikundige analysen op garnalen toegevoegd. Indool is 
een chemische komponent die door de biochemische omzetting van t r y p -
tofaan wordt gevormd. Onder de indool posi t ieve mikroörgan ismen kun-
nen een aantal En te robac te r iaceae (o. a. E. Coli), Vibrionaceae (o. a. Vi-
b r io parahaemol i tycus en Vibrio anguil lar ium) en Baci l laceae (o. a. Clo-
s t r id ium bifermentans) worden vermeld. Deze bakter iën worden door het 
koken verniet igd, doch het kookproces heeft weinig invloed op het indool-
gehalte van het monster . Hierui t volgt dat door de bepaling van indool 
het mogelijk kan zijn een idee van de k iembelas t ing, vbbr de aanvang 
van het kookproces te verkr i jgen. De toegelaten hoeveelheid indool ward 
door de Amer icaanse "Food and Drug Adminis t ra t ion" op 2 5 ug/lOG g 
garnaa lv lees gesteld. 
De studie had tot doel de waarde van de indoolbepaling als 
objectieve kwali tei tsanaiyse op garnalen te ondersueken. Hiervoor werd 
de vorming van J.ndool gedarende het bederf van garnalen gevolgd. 
2 • Expe riznent ele_geg 3 ven s. 
2. 1. Proefopzet. 
Diepgevroren gekookte en gepelde rauwe warmwaterg&rn9?r~. 
(Penaeus indicus) van Indische herkomst werden ontdooid en in een, koe l -
cel op 0 o C en 10oC bewaard. 
Om de invloed van het blancheren op de bacter io logische 
samenste l l ing en de chemische bederfkomponenten in rauwe en gekookte 
garnalen te kunnen nagaan werden rauwe garnalen gedurende 30 minuten 
in een vijfprocentige zoutoplossing gepekeld. Daarna werd de gezouten 
rauwe garnaal in een kokend waterbad respect ievel i jk gedurende 30 en 
* 4. 
60 seconden geblancheerd. De gekookte garnaal onderging geen voorbe-
handeling, m a a r werd onmiddellijk 30 en 60 seconden in kokend water 
gebracht . 
2. 2. Chemische testen. 
De concentrat ies van twee chemische bederfkomponenten 
werden bepaald, nl. 
- totaal vluchtige bas ische stikstof (TVB) en 
- indoolgehalte. 
2. 3. Microbiologische beoordeling. 
Het onderzoek omvatte de bepaling van het totaal aantal 
k iemen per g r am visvlees van volgende bac te r iesoor ten : 
- aërobe kiemen (TAB) na 5 dagen bij 20° C en na 3 dagen 
bij 37° C op plate count agar (oxoid), 
- en te robac ter iaceae op VRB6 agar (oxoid), 
- coliformen bij 37° C, met a ls bodem VRBL agar ; na een 
incubatie van 24 uur werden een aantal kolonies afgepikt en op slanten 
van EMB Agar overgeënt voor de telling van Echer ich ia coli. 
3. Resul ta ten _en_b e spreking. 
3. 1. Rauwe garnalen. 
Uit de analyse bleek dat het produkt van behoorlijke begin 
kwali tei t was (T = 1,3 x 10 5 /g en TVB = 10, 1 mg N ^o). 
Op te merken valt echter dat het TAB en TVB goed het voor t -
schri jdend bederf weergaven. E r lijkt een re la t ie te bestaan tussen deze 
twee p a r a m e t e r s . Zowel bij 0oC als bij 10oC steeg het TAB a ls het TVB 
in funktie van de tijd. Dit i s duidelijk op de figuur 1. 
De Ente robac te r iaceae , die vooral voor de hygiëne van belang 
zijn, kwamen niet tot ontwikkeling. Ofwel waren zij te gering in aantal 
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5. 
in de beginflora aanwezig, ofwel werd de groei door de normale flora 
onderdrukt . Vooral bij 0 oC was de t empera tuur te laag voor de ont-
wikkeling van deze organismen, waarvan de opt imumtempera tuur 37°C 
bedraagt . 
Aansluitend h i e r m e e kon worden opgemerkt dat de indoolbe-
paling geenszins de bederfkurve volgde. Dit kan waarschi jnl i jk ve rk laa rd 
worden door het uitblijven van indoolproducerende bac ter iën zoals de 
Ente robac te r iaceae . 
3. 2. Gekookte garnalen. 
Bij het bewaren van de gekookte garnalen bij 0oC en 10oC 
werd een duidelijk verband vas tges te ld tussen de TVB en de stijging van 
het TAB (figuur 2). In het beginprodukt was de aanwezigheid van de 
Ente robac te r iaceae laag. Nochtans viel het op dat het indoolgehalte reedn 
vr i j hoog was en zelfs de Amer ikaanse no rm van 25 yug/lOO g reeds had 
overschreden . Dit kan alleen ve rk laa rd worden door de aanwezigheid van 
een groot aantal En te robac te r i aceae vbbr het kookproces . 
Bij het bewaren bij 0oC werd geen groei van de E n t e r o -
bac t e r i aceae vastgesteld. Het indoolgehalte daalde zelfs in funktie van de 
tijd. Dit is waarschijnli jk het gevolg van een v e r d e r e afbraak van indool. 
Bij het bewaren bij 10oC daarentegen werd r eeds na v i e r 
6 
dagen m e e r dan 10 En te robac te r i aceae per g r a m garnalen geteld, t e r -
wijl ook de aanwezigheid van E. Coli aanzienlijk was . Hier werd voor 
het e e r s t een duidelijke re la t i e vastgeste ld tussen de indoolproduktie en 
de aanwezigheid van En te robac te r i aceae in de garnalen. 
3. 3. Blancheren. 
Bij de rauwe garnalen kon geen verband worden gelegd t u s -
sen het z e e r hoge gehalte aan indool en de geringe bacter io logische b e -
last ing. In tegenstelling met wat bij het manueel pellen kon worden v e r -
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w a c h t , w e r d e n geen E n t e r o b a c t e r i a c e a e gevonden . Di t kan e n k e l v e r -
k l a a r d w o r d e n door een b i j k o m e n d e m a n i p u l a t i e na h e t p e l l e n , d ie he t 
k i e m g e t a l doe t da len ( tabe l 1). 
T a b e l 1 - Invloed van he t b l a n c h e r e n op de b a c t e r i o l o g i s c h e b e l a s t i n g en 
de c h e m i s c h e b e d e r f k o m p o n e n t e n bij r a u w e en gekook te g a r n a l e n . 
G a r n a l e n 
R a u w 
Gekookt 
B l a n c h e e r -







T V B 
(mg N %) 
1 6 , 5 
1 2 , 2 
12, 8 
2 3 , 4 
1 9 , 2 






4 9 , 2 
5 8 , 4 
58, 8 
T A B - 2 0 o C 
7x1 O4 
4x1 0 4 
1 , 1 x 1 0 4 
6, 8 x 1 0 6 
6x1 C5 
1, 1x10 
E n t e r o -
b a c t e r i a -







G e w i c h t s -
v e r l i e E 
in % 
0 
3 1 , 6 





Bi j he t b l a n c h e r e n van de r a u w e g a r n a l e n d a a l d e he t i n d o o l -
g e h a l t e een wein ig , doch bij he t h e r b l a n c h e r e n van de r e e d s gekookte 
s t a l e n w e r d e r een s t i jg ing g e n o t e e r d . E e n s p e c t a c u l a i r e u i t log ing van 
i n d o o l g e d u r e n d e he t k o o k p r o c e s w e r d n i e t gevonden . E v e n m i n w a s de 
d a l i n g van he t TVB van die a a r d da t k o r t s t o n d i g h e r k o k e n vo ldoende w a s 
o m t e hoge TVB w a a r d e n b innen a a n v a a r d b a r e g r e n s e n t e b r e n g e n . D a a r -
n a a s t w a s he t g r o t e g e w i c h t s v e r l i e s e c o n o m i s c h een s c h a d e l i j k e fak tor . 
4 . S a m e n v a t t i n g . 
Uit de b e w a a r p r o e v e n b l e e k da t een hoog i ndoo lgeha l t e enke l 
k a n o n t s t a a n t engevo lge van de a a n w e z i g h e i d van g r o t e a a n t a l l e n E n t e r o -
b a c t e r i a c e a e (voora l E c h e r i c h i a Coli) . De v e r m e n i g v u l d i g i n g van d e z e 
b a c t e r i ë n w o r d t b e v o r d e r d doo r h o g e r e s t o c k a g e t e m p e r a t u r e n . V o o r a l 
n a h e t k o o k p r o c e s , w a a r b i j de E n t e r o b a c t e r i a c e a e m o e t e n b e s c h o u w d 
w o r d e n a l s een n a b e s m e t t i n g , w o r d t de g r o e i e r v a n bi j g e b r e k aan c o m -
p e t i t i e v e r g e m a k k e l i j k t . Het k o o k p r o c e s v e r l a a g t de b a c t e r i è l e b e l a s t i n g , 
m a a r he t i ndoo lgeha l t e n ie t . H i e r u i t k o m t he t b e l a n g van de i n d o o l b e -
v 7. 
paling naa r voren. Het gehalte geeft nameli jk een idee van de hygi'ónischs 
kwali tei t van de garnalen vóör het kookproces. Het afwijzen van mons t e r s 
op bas i s van het indoolgehalte is Jes te m e e r zinvol wanneer rekening 
wordt gehouden met de mogelijke aanwezigheid van endotoxinen die t e r -
zelfdert i jd worden gevormd. 
B. Studie van de de te rmina t ie van de chitine afbrekende bakteri'én in 
re la t i e met "brown spot d i sease" bij garnalen. 
1. Inleiding. 
De studie van de determinat ie van de chitine afbrekende 
bakterifen kadert in een onderzoek dat werd uitgevoerd om de oorzaken 
en het voorkomen van "brown spot d i s ea se" bij garnalen op te sporen. 
2. Exper imente le gegevens. 
De detectie van chitine afbrekende bakterièn w e ' d bepaald 
met mor iene agar volgens Zobell. Aan het madiurr werd gezuiverde 
chitine toegevoegd. P e zuivering vsn chitine werd uitgevoerd door op-
lossen vnn chitine in 50 % (v/v H,-GO„ en het l e e r s l s a n pebeurde onde 
v
 ' 2 4 
gekoelde omstandigheden met kaliumhydroxyde 60 %. De neergeslagen 
chitine werd •'chter^f in een buchner gewis sen tot een neutraa l iilt '-^at 
werd bekomen. De neers lag werd verbolgens gedroogd en drie procent 
van de gezuiverde chitine werd aan het medium van Zobell toegevoegd. 
De isolat ie van chi t inoclast ische bakteri'én werd uitgevoerd 
door een klein deeltje van het zieke deel van verschi l lende garnalen in 
een proefbuis die met r inger oplossing is voorzien, te verzamelen . Al^ 
blanko werden niet besmet te schalen gebezigd. De anaërobe en ae robe 
incubatie werd op respect ievel i jk 25° C en 30° C uitgevoerd. Zowel de 
chitinoclastiche als de chitine negatieve kolonies werden geïsoleerd en 
op m a r i e n e agar slanten behouden tot zij geïdentificeerd konden worden. 
De noodzaak van nat r iumchlor ide aan het medium toe te voegen, werd be-
paald door de groei op een medium van 0,5% peptone ; 0, 3 % g is text rac t , 
met en zonder 3 % nat r iumchlor ide te vergeli jken. 
8. 
Gevoeligheiflstcstcri werden ui tgevoerd door het plaatsen 
van antibiotische plaatjes (penicilline, kanamycine, erythromycine , 
chloramphenicol , olear.domycine, novobiocine en colistine) en een weinig 
k r i s t a l l en van het v ibr ios ta t icum 0129 op de oppervlakte van een plaat 
me t mar i ene agar. De identificaties van de verschi l lende bakteri'én 
werden uitgevoerd op 25° C met behulp van de konventionele testbuizen 
methode. 
3. Resul ta ten en bespreking. 
2. Uit de tellingen van het totaal aantal bakteriën p c cm . 
bleek dat ] 00 tot 150 maa l m e e r bakteri 'én lanwazig waren op de "browr. 
spo t s " dan op een intakte cuticula. Het aantal chitinoclasten bedroeg 
vijftien procent , terwijl de overige 85 % de volgende karakter ie t ieken 
vertoonden : de bakteri'én waren gram negatief en motiel , ka ta lase , 
oxidase en / ) -galactosidase positief, 3 % zout was voor de groei ve r -
eis t , e r was geen verb-'-uik van malonaat of c i t raa t en de bakteri'én 
waren gevoelig aan novobiocine, col is t ine, chloramphenicol en e r y ü v o . 
mycine . Er werd eveneens een neut ra le reac t i e met het Hugh en Lei-I\ 
med ium opgetekend. De bakteri'én behoorden tot Je genus Pseudomona-: 
en waren niet pathogeen. 
4. Samenvatting. 
De "brown spot d i s ea se" bij garnalen is geen echte ziekte 
en moet gezien worden als een besmet t ing ten gevolge van predat ie . 
Naas t de chitinoclasten werden ook bakter iën gevonden die tot de genus 
Pseudomonas behoorden. 
C. Studie van de chemische en bakter iologische kwaliteit van gei'mpci"- " ^ 
garnalen. 
1. Inleiding. 
Met de ontwikkeling van de internat ionale handel, de uitbouw 
van de mogelijkheden van het diepvriezen a ls konserver ingsmethode en 
de introduktie van het d i epvr ie s -con ta ine rve rvoer , is het aanbod van • " ' 
9. 
en schaaldieren in België pijlsnel gestegen. Terzel fder t i jd wordt dit 
aanbod ook veel minder seizoengebonden en, via een goedwerkend dis t r i -
bu t iesys teem, zijn de produkten prakt i sch overa l te bekomen. De kon-
sument beschikt dan ook over een gamma van zeevruchten waarvan de 
m e e s t e tot voor kort totaal onbekend waren. 
In de studie werden de verschi l lende soorten, a l smede de 
he rkoms t van impcr tgarnalen op de Belgische mark t nagegaan. Door 
een aantal bakteriologische en chemische tes ten werd tevens de kwaliteit 
van de produkten onderzocht en v/erd in de mate van het mogelijke het 
produkt ieproces achterhaald. 
2. Exper imente le gegevens. 
2 . 1 . Proefopzet. 
Behalve de studie van de he rkoms t en het voorkomen van 
impor tgarna len op de Belgische mark t werden een aantal m o n s t e r s van 
deze garnalen aan een kwali tei tsonderzoek onderworpen. Deze mon o ' 
wa ren vooral afkomstig van India, Senegal, Taiwan en Maleis ië (tabel 2;, 
2. 2. Methoden. 
De chemische kwaliteit werd aan de hand van volgende 
methoden bepaald : 
- vluchtige stikstofbasen (TVB) met de methode van Lücke en Geidel, 
gewijzigd door Antonacopoulos, 
- he t indoolgehalte met de spect rofotometr ische bepaling onder toevoeging 
van 4-dimethylaminobenzaldehyde. 
De bepaling van de bakter iologische kiemgetal len werd d e 
middel van de hieronder vermelde methoden ui tgevoerd : 
- to taal aantal bakteri'én (TAB) bij 20° C en 37° C ; als bodem werd Pla te 
Count Agar (Oxoid) gebruikt en de incubatieduur was respect ievel i jk 
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- totaal aantal Ente robac te r iaceae bij 37°C ; a l s bodem werd Violed 
Red Bile Glucose Agar (Oxoid) aangewend en de incubatieduur bedroeg 
18 tot 24 uur, 
- to taa l aantal Coliformen bij 37° C ; als bodem werd VRBL gebruikt en 
na een incubatie van 24 uur werden een aantal kolonies afgepikt en op 
slanten van EMB Agar overgeënt voor de telling van Escher ich ia coli, 
- totaal aantal Staphylococcus bij 37° C ; het B a i r d - P a r k e r medium (Oxoid) 
voorzien met Egg Yolk-Tel lur i te werd aangewend ; de incubatieduur 
was IS tot 24 uur, 
- de aanwezigheid van Staphylococcus aureus werd bevestigd met de 
DNase en Coagulase tes t . 
3. Resul ta ten en bespreking. 
3 . 1 , Soorten en herkomst . 
Op wereldvlak zijn een 80-tal garnaa lsoor ten kommerc i ee i 
belangri jk. Ï3eze lijst bes taat in hoofdzaak uit ver tegenwoordigers van de 
famil ies Penaeidae, Pandalidae, Palaemonidae en Crangonidae. 
De Penaeidae en Palaemonidae komen het ta l r i jks t voor in 
w a r m e (tropische en subtropische) en gematigde k l imaatszones , de Pan -
dalidae en Crangonidae in gematigde en koude (subpolaire) k l imaatzones . 
De families Pandalidae en Crangonidae omvatten uitsluitend mar iene 
soor ten. De Penaeidae behelzen soorten uit zout- en brak water en de 
Pa laemonidae tenslotte soorten uit zowel zout, brak en zoet water ; 
enkele onder hem, zoals Macrobrachium idae, M. javanicum en 
M. scabr iculum, zijn trouwens ui tgesproken zoetwatersoor ten . 
De mees te kommerc iee i geëxploi teerde Penaeidae (ongeveer 
35 soorten) zijn afkomstig uit de kustgebieden van de Indische: en P a c i -
fische Oceaan, o. m, Metapenaeus affinis, M, dobsoni, M. ensis , 
M. maclaeyi , M. m a s t e r s i i , Parapenaeops i s s tyl ifera, Penaeus e s -
culentus, P, indicus, P. japonicus, P . mergu iens i s , P, monodon, 
P . occidental is , P , or ienta l is , P, plebejus, P, s t y i i ro s t r i s . Deze 
soor ten worden bevist door landen als India, Pakis tan , Thailand, 
12. 
Maleisi 'ê, Viet Nam, Indonesië, de Filippijnen, China, Taiwan, Japan, 
Kore en Aust ra l ië . Enkele ver tegenwoordigers van deze familie worden 
in de Atlantische Oceaan en de Middellandse Zee aangetroffen, o. m. 
Penaeus aztecus , P . duorarum, P, ke ra thu rus , P . schmit t i , P . set iferua, 
XiphopenE.eus k royer i , waar zij bsvis t worden door landen als de USA; 
Mexico, de landen rond de Carai 'bische Zee (Cuba, Guatemala, Honduras, 
Panama , . . . ), Venezuela, Braz i l i ë , Spanje, Italië en de landen rond de 
Golf van Guinea (Senegal, Ivoorkust, Dahomey, Nigeria, Kameroen), 
De belangri jkste ver tegenwoordiger van de Pandalidae is 
Pandalus boreal is (Noorse of d iepwatergarnaal ) . Deze soort komt voor 
in de diepere kustwateren (35-500 me te r ) van de Noord-Atlant ische 
Ocea.an en van de NO-Stiile Oceaan. Pandalus borea l i s wordt aange-
voerd in ondermeer Canada, Groenland, IJsland, USSR, Noorwegen, 
Zweden, Dsnemarken en Schotland. De verwante soort Pandalus 
montagui ( r ingspr ie tgarnaal) is te vinden in de Zuidelijke Noordzee. 
Alhoewel deze soort , behalve langsheen de Br i t s e kust, niet het voor-
w e r p van een gerichte v i s se r i j uitmaakt, t r eed t zij tameli jk frekwent 
op in de vangsten van de Belgische en F r a n s e garnaalvloot. In de 
Noordeli jke Stille Oceaan komen verschi l lende Pandalidae voor, o. m. 
Pandalopsis dispar , Pandalus hypsinotus, P . jordani , P. k e s s l e r i en 
P . platy e ros . Plaatsel i jk , met name in de USA en Japan, hebben deze 
soor ten een kommerci 'êle waarde . 
De familie Palaemonidae omvat een 20- ta l kommerc iee l 
belangri jke soorten. De mees t e zijn afkomstig uit de t ropische en 
subtropische kusts t reken en r iv ie ren van Azië, Oceani'è, Amerika en 
Afrika, o. m. Macrobrachium carc inus , M. idae, M. rosenberg i i , 
M. acabr iculum. De aanverwante mar i ene soort Palaemon s e r r a t u s 
komt voor in de kus ts t reken van de Noordzee en de Oostelijke A t l a n t i " " 
Oceaan en v/ordt bevist door landen als Denemarken, Frankr i jk , een 
aanta l landen rond de Middellandse Zee en langs de Afrikaanse Westkust. 
13. 
Crangon crangon (Noordzee of gri jze garnaal) is de belang-
r i jks te vertegenwoordiger van de Crangonidae, Deze bewoner van kus t -
s t reken en es tuar ia met een zand en/of slikbodern komt voor langs de 
Europese kusten, van de Witte Zee tot de Middellandse Zee. Crangon 
crangon wordt intensief bevist door Denemarken, Duitsland, Nederland, 
België , Engeland, Frankr i jk en een aantal landen langsheen de Middel-
landse Zee . De aanverwante soorten Crangon f rans i scorum, C n ig r i -
caudata en C. nigromaculata komen voor in de Noordelijke Stille 
Oceaan, m a a r hebben slechts een beperkt k o m m e r c i e e l belang. 
Garnalen worden met verschi l lende technieken bevist , nl. 
me t bodemnetten (boom- en plankennetten), semi-pe lag ische netten, 
getijdennetten, bodemdreggen, fuiken en vallen. Een tot nu toe nog 
beperk t aantal soorten wordt gekweekt, o. m, Metapenaeus ens is , 
M. m a s t e r s i i , M. monoceros , Penaeus japenicus, P . monodon, Macro-
bra-chium carcinus , M. rosenberg i i , In sommige gevallen, zoals voor 
Penaeus japonicus, gaat het om s terk gespec ia l i see rde bedrijven die 
garnaa l la rven onder gekontroleerde omstandigheden tot marktwaardige 
volwassen garnalen opkweken. DE,arnaast wordt z e e r veel exper imenteel 
werk ve r r i ch t om na te gaan welke garnaa lsoor ten in aanmerking komen 
voor nieuwe aquakultuurprojekten. 
De naamgeving van garnalen is weinig coherent. In de 
zuidelijke Noordzee komen een 10-tal al dan niet kommerc i ë l e ga rnaa l -
soorten voor, m a a r slechts voor enkele daarvan bes taan Nederlandse 
namen. Voor de garnaa lsoor ten uit andere werelddelen bestaat hoege-
naamd geen sluitende Neder landse nomenclatuur . De t e r m "warmwate r -
g a r n a a l " heeft betrekking op veruit al le Penaeidae en Palaemonidae , 
dus op m e e r dan 60 verschi l lende d iersoor ten . Ook de Angelsaksische 
nomencla tuur geeft op dit punt geen ui ts lui tsel . 7,0 wordt de benaming 
"pink sh r imp" gebruikt voor : Penaeus b r e v i r o s t r i s (ZO Pacif ische 
Oceaan), P. duorarum (Atlantische Oceaan), Pandalus borea l i s (N At-
lant ische Oceaan), P . jordani (N Pacif ische Oceaan) en P. montagui 
(Noordzee). Eenzelfde benaming slaat op soorten afkomstig uit totaal 
verschi l lende gebieden en behorende tot verschi l lende famil ies . Een 
14. 
gel i jkaardige opmerking geldt voor het merendee l van de Engelstal ige 
benamingen. Enkel voor soorten met een beperkt verspre id ingsgebied 
die s lechts plaatseli jk van kommerc iee l belang zijn, bes taat e r minder 
v e r w a r r i n g in de naamgeving, bijvoorbeeld "royal red sh r imp" (Hymeno-
penaeus robustus), "school prawn" (Metapenaeus maclaeyi) , "banana prawn" 
(Penaeus merguiens is ) , "sea bob" (Xiphopenaeus k royer i ) , "s ide s t r ipe 
s h r i m p " (Pandalopsis dispar) . 
3. 2, Voorkomen in de handel, 
Kommerciee l verwerkte garnalen waarvan de carapax ve r -
wijderd is (gepeld, al dan niet gekookt), zijn niet m e e r te de te rmineren . 
zelfs niet aan de hand van gegevens over de herkomst . In het bes te 
geval kan nog worden gezegd tot v/elke familie 'eze exemplaren behoren, 
m a a r een determinat ie tot op de soort is hoe dan ook uitgesloten. 
In zeer veel landen worden de aangevoerde garnalen trouwen," 
niet pe r soort in de stat is t ieken opgenomen, m a a r globaal vermeld onder 
een g roepsnaam (bv. Natantia, Pandalus spp. Penaeus spp). In de rge -
lijke gevallen omvat het aanvoercijfer mees ta l verschi l lende aanverwante 
soor ten . Aan de hand van de lijst van de kommerc iee l belangrijke 
garnaa l soor ten kan wel ongeveer worden bepaald welke (belangrijke) 
soor ten in deze groep vervat zijn, m a a r het is niet mogelijk om met 
zekerhe id te bepalen of al deze soorten wel degelijk in de aanvoer en/of 
expor t vertegenwoordigd zijn. Omwille van deze reden en omwille van 
de vaak onduidelijke naamgeving van de gei 'mportserde garnalen is het 
quas i onmogelijk te achterhalen welke garnaa lsoor ten op de Belgische 
m a r k t voorkomen. Onderstaande li jst i s dan ook niet l imitat ief 
(tabel 2). 
De Noordzee garnaal (Crangon crangon) wordt vooral ve r s 
gekookt verhandeld en komt zowel in gepelde a ls ongepelde vo rm in de 
handel voor. Het pellen geschiedt al leen manueel (tabel 3). De aanvoer 
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november . In de supermark ten wordt de ve r se garnaal in voorverpakte 
v o r m (schaaltjes + rokfolie) verkocht, terwij l de verkoop van d iepvr ie r -
garna.al mees t a l in vacuumverpr.kking gebeurt . 
De koudwatergarnaal (Pandalus borea i i s ) is zowel v e r s , als 
d iepgevroren in de handel. 
De warmwatergarna len (Penaeidae en Palaemonidae) zijn in 
de handel onder alle mogelijke vormen : ongepeld gekookt ef rauw, ge -
peld gekookt of rauw en gepaneerd (scampi fritti). Rauwe niet gepelde 
ga rnaa l s t aa r t en worden scampi ' s genoemd. 
De ge ïmpor teerde garnaal ondergaat in het land van herkomst 
de ee r s t e bewerkingen. Ofwel worden zij gekookt, achteraf met de ha^/l 
gepeld en tenslotte in blokvorm van c i rca 5 pond pe r blok diepgevroren 
ofwel worden zij rauw gepeld en vervolgens in blokvorm diepgevroren. 
Het rauw pellen is reeds enkele uren na de vangst mogelijk. Door 
b iochemische omzettingen lost het garnaalvlees de carapax waardoor bet 
mogelijk wordt het vlees uit zijn omhulsel te pi tsen. 
Het gekookte gepelde produkt wordt in Belgi'é zowel v e r s 
m e t beperkte houdbaarheid, a ls los bevroren verkocht. De rauv/e gepelde 
garnaa l is minder gekend, m a a r in ta l r i jke landen (Itali'é, Spanje, U. S. A. , 
Oos t e r s e landen) wordt de rauwe garnaal met de andere ingrediënten van 
het gerecht meegekookt. 
Tot nog toe worden geen bes t raa lde garnalen op de Belgische 
m a r k t toegelaten. Het bes t ra len van v e r s e garnalen (Crangon crangon) 
werd door het Rijksstation voor Zeev i s se r i j te Oostende in het begin van 
de j a r en zeventig bestudeerd. E r werd ondermeer vastgeste ld dat 
0, 1 Mrad de optimale bes t ra l ingsdos is was . Hierdoor kon de bewaar-
zaamheid van ve r se garnalen minstens 12 dagen worden verlengd. 
17. 
De import van garnalen gebeurt mees t a l in blokken van 
5 pond (5 x 454 g). Volgens de Amer ikaanse n o r m mag de afwijking 
op het ontdooid gewicht maximum 10 % bedragen. Tevens wordt het 
aanta l stuks per pond op de verpakking vermeld . 
Tabel 4 geeft de samenste l l ing van dr ie mons t e r s rauv/e 
impor tga rnaa l (afkomstig van Thailand), waarvan de maten 100/200, 
200/300 en 300/500 per pond warden aangegeven. 
Uit de tabel blijkt, dat de m o n s t e r s niet aan de opgegeven 
maa t beantwoorden. De diepgevroren rauwe garnaalblokken bestonden 
uit een mengeling van de verschi l lende voorkomende maten. Bij het 
m o n s t e r waarvan als maat 300/500 opgegeven was, kwam 37 % van de 
garnalen in gebroken vorm voor. Deze stukjes kunnen alleen nog dienen 
voor de produktie van soepen. Het gewichtstekort bedroeg 20 tot 30 p r " 
cent. Het werkelijk gewichtsver l ies omvatte c i rca 40 %, hetgeen r^ - ' 
vermoeden dat de gepelde garnalen toegevoegd vocht bevatten. 
De kwaliteit van i rnportgarnaal werd aan de hand van che-
mische en bakteriologische analysen bepaald. Op bas i s van de algerne?:-: 
aanvaarde internationale kwal i te i t snormen op garnaal werd een beoorde.1--i 
van de verschi l lende mons t e r s ve r r i ch t (tabel 5). 
Tabel 5 - Internationaal aanvaarde kwal i te i t snormen op garnaal . 
T . A . B . 
20 o C 
^ 1 0 6 / 8 
Enterobak-
te r iaceae 
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Uit e e rde r ui tgevoerde bewaarproeven op garnaal bleek dat 
een hoog indoolgehalte in de m o n s t e r s het gevolg was van de aanwezig-























































































































• — 1 
00 
o 











































































































































Bij de analyses van de m o n s t e r s werd vastgeste ld dat een 
groot aantal produkten (2, 3, 7, 8, 9, 11, 13, 14, 15, 16 en 17) de 
n o r m voor indool hadden overschreden , terwij l geen of heel weinig 
E. col i ' s in het gekookt produkt werden gedetecteerd (tabel 6). Deze 
anomal ie kan alleen verk laa rd worden door de aanwezigheid van een 
groot aantal indoolproducerende bakter iên vbbr het kookproces . 
Bij de Senegalese stalen 7, 8 en 9 werden naast de hoge 
indoolgehalten ook zee r hoge TVB's genoteerd. Dit i s het gevolg van een 
zware bakteriologische belast ing. Nochtans was het TAB van die rauwc 
produkten aanvaardbaar , hetgeen het vermoeden doet ontstaan dat de?;e 
produkten chemisch ontsmet waren. Naar eventuele r e s idu ' s hiervan 
werd echter niet gezocht. 
Uit de bekomen resul ta ten komt het belang van de indool-
bepaling duidelijk naa r voor. Van de 18 ge ïmpor tee rde g a r n a a l m o n s t r - -
konden respectieveli jk 22 "£, 33 % en 66 % worden geël imineerd op 
bas i s van het TVB, de bakter iologische bepalingen en het indoolgehalie. 
4. Samenvatting. 
De invoer en het voorkomen van garnalen op de Belgische 
m a r k t werd nagegaan. Kommerc iee l verv/erkte garnalen waarvan de 
ca rapax verwijderd is (gepeld, al dan niet gekookt), waren niet m e e r 
voor determinat ie vatbaar . De samenste l l ing (sttikgewicht) beantwoordde 
niet altijd aan de opgegeven maat en van een aantal bes tudeerde m o n s t e r s 
konden op bas i s van kwali tei tsanalysen (TVB, bakter iologische bepalingen, 
indoolgehalte) e r respect ievel i jk 22 %, 33 ^ en 66 % worden geë l imineerd 
Uit deze bevindingen kon worden afgeleid dat sommige exporterende landen 
(o. a. Senegal, Maleisi'é) tot nu toe niet in staat zijn kwalitei tsprodukten 
te l everen . De import op de Belgische ma rk t van deze minderwaardige 
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2 1 . 
D. Studie van de samenstel l ing van de visser i jprodukten op de Belgi_sche_ 
mark t voorkomen. 
De verscheidenheid aan ee tbare visser i jprodukten is zee r 
groot en elke grondstofvorm bezit zijn eigen biologische, chemische, 
fysische en organoleptische identiteit. Het uiteindelijk produkt wordt 
s teeds bepaald zowel door de grondstof, als door het technologisch 
p roces en de eisen van de konsument. 
Onder de verschi l lende kwali tei tsaspekten die met de identi-
te i t van het produkt te maken hebben, kan de maat , smaak, kleur , vorm, 
geur en samenstel l ing vermeld worden. De kennis van de samenstel l ing 
van deze visprodukten is voor Je konsument noodzakelijk, daar de toe-
voegse l s , die aan deze nieuwe produkten inherent zijn, de basisgronds/of 
grondig kan veranderen. Sommige visprodukten worden van soyaisolatv :ar 
ze tmee l , groenten en a l l e r l e i bindingsmiddelen en ingrediënten voorzien 
Het is duidelijk dat h ie rdoor de ka lor i sche waarde van deze produkten 
van v e r s e vis erg kan afwijken en dat een grondige studie nodig is om 
hun plaats in het voedselpakket te kunnen bepalen. 
In de voorbije akt lvi tei tsperiode werd een aanvang gemaakt 
met de sys temat ische ontleding van visser i jprodukten van Belgische er. 
bui tenlandse fabrikaat. Hierbij werden het vetgehalte, het eiwitgehalte, 
de koolhydraten, de droge stof- en het zoutgehalte bepaald. 
De resul ta ten zijn onvoldoende om te worden belicht. 
E . Studie van de visaandoeningen. 
Het onderzoek inzake visaandoeningen lag op dr ie domeinn^ 
nl . : 
22. 
I' l:?i§t^\PJÜsSh_enJhi^tppath^ 
ci'éie via soorten. 
E r werd ges ta r t met het aanleggen van een databank van 
his tologicch mate r iaa l van vis en schaaldieren. De bedoeling is een 
soor t histotheek van de vitale organen en het weefoel van kommerciöl.c 
v i s soor ten , schaal- en 'veekdieren op te bouwen, om a ls bas i s te kunnen 
dienen voor verder hi&topathologisch onderzoek bij ziekten op vis en 
m a r i e n e organismen. 
In de ee r s t e plaats werden een aantal his tologische methoda.; 
onderzocht . Tevens werd een aanvang gemaakt met de p repa ra t i e van 
his to lcgisch mate r iaa l . 
De methoden voor het verwerven van histologisch inateri '-O. 
werden onderzocht in funktie van het bekomen van doorsneden met de 
ro ta t iemicro toom. De fixatie wordt ui tgevoerd mat de oplossing van 
Davidson (samenstell ing : formaline 40 % 20 ml , glycerol 10 ml, 
i jsazijn 10 ml, alkohol 96 % 30 ml , zeewater 30 ml) . De hydratat io 
en de klar ing van de stalen werd, naargelang het doel van het onderzoek 
op twee verschi l lende v/ijzen uitgevoerd. 
a. Voor duurzame prepara ten . 
De dehydratat ie van het weefsel werd ge rea l i s ee rd met een 
s e r i e van baden met stijgende a lcoholconcentra t ies (50, 70, 95, 100 '%). 
De onderdompelingstijd beliep telkens twee uur en het s taal verbleef 
overnacht in absolute alcohol. 
De klaring werd met xylene uitgevoerd en bedroeg twee uur . 
Het xylene werd na 1 uur ve rve r s t . Deze tijd was var iabel en hing ii 
van het type van mons te r . Een komplete k lar ing maakte het weefsel 
doorzicht ig , terwijl een te ver doorgedreven onderdompeling in xyleen 
het weefsel broos en moeilijk snijdbaar maakte . Deze moeilijkheid 
kon echter door gebruik van "mollifex" ve rzach t e r gedeeltelijk wegge-
werk t worden. 
\ 
23. 
b. P r e p a r a t e n voor routine onderzoek. 
De tijdrovende dehydratat ie en de klar ing werden samen 
v e r r i c h t door het gebruik van 2, 2 dimethoxypropaan. Na het gebruik 
van het 2, 2 dimethoxypropaanbad werd s lechts een bijkomende klar ing 
in benzeen of chloroform uitgevoerd. Daarna werden de m o n s t e r s in 
" P a r a p l a s t p l u s " ingebed. Parap las tp lus was een medium dat de weefsels 
m e e r stabil i tei t gaf en het snijden vergemakkel i jkte . Het s taal werd uit 
het xyleenbad in het paraplas tbad overgebracht en verbleef e r dr ie kee r 
2 uur . Om de twee uur werd het paraplas tbad v e r v e r s t waarbi j u i t -
eindelijk het laats te halfuur een licht vacuum (200 m m Hg) werd onder -
houden. 
De stalen werden in ve r s pa rap las t ingebed door gebruik 
van aluminium folie als verpakking. Na ve rharden werd het a luminium 
verwi jderd ; het geheel werd op een houten blokje gelijmd en op do 
mic ro toom gei'ns ta l leerd . De bekomen p repa ra t en konden vlotten op 
v e r w a r m d water (45° C), waarna zij naar een droogglaasje werden over-
gebracht , dat met albumine fixatief v/as bedekt. 
Alvorens de kleuring aan te vatten, werden de doorsneden 
in xyleen gedeparaffineerd en uiteindelijk langs een reeks baden met 
dalende alkoholconcentrat ies in zuiver water gebracht. De k lass ieke 
k leur ing was haematoxyl ine-eosine, m a a r de kleuring van Papanicolaou 
was z e e r kleurvol en bood goede contrasten. 
Voor het ui t testen van de gebruikte methoden werd kabeljauw 
en wijting aangewend. Tevens werden bij de studie van de "brown spot 
d i s e a s e " bij garnalen histologische doorsneden gemaakt die zowel de 
schade, a ls het he r s t e l van het aangetas te pan tse r duidelijk naar voor 
brachten . 
De histotheek omvat reeds de his tologische p repa ra t en van 
har ing , schar , zeebaa r s , kabeljauw en paling, wijting, zonnevis, mul, 
smel t , grauwe poon, rode poon, griet en schol, terwij l een aantal andere 
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De verzamel ing van histopathologische doorsneden werd ui tgebreid met 
d ive r se stalen van aantasting bij kabeljauw (milt, l ever , har t , m y -
senther ium) en platvis. 
II. Studij;_yan_ dj;_ k^alJLteit_.e 
Er werd een aanvang gemaakt met een studie omtrent de 
kwalitei t en de aanwezigheid van paras ie ten in rode zeebaars en haring, 
Bij haring werd de lengte, het gewicht, het gewicht van de 
gona.den, het matur i te i t ss tad ium, het geslacht , het vetgehalte en het 
aanta l nematoden (Anisakis mar ina) pe r haring bepaald. Bij rode zee -
b a a r s werd het eiwitgehalte, het vetgehalte, het droge stof gehalte, 
de to taa l vluchtige bas ische stikstofbestanddelen en het aantal gepara -
s i t ee rde exemplaren genoteerd. 
Voor de bepaling van het aantal paras ie ten werden bij rode 
z e e b a a r s enkel de filets doorgelicht, terwij l bij haring het maag en 
da rmkanaa l van 50 exemplaren voor derd onderzoek werden verzameld . 
Aan deze ingewanden werd achtera.f een t ienprocentige oplossing en een 
hoeveelheid pepsine toegevoegd. Na de incubatieperiode werd het geheal 
door een zeef gegoten. De achtergebleven wonnen werden dan ve r -
zameld en geteld. 
In de periode van 3 augustus tot 21 december 1981 werden 
een veer t ien ta l bemonsteringen op rode zeebaa r s uitgevoerd (tabel 8). 
Het vetgehalte va r iee rde tussen de 1,5 % en 6,6 % en was r ech t s t r eeks 
evenredig met het droge stof gehalte. Zeven; procent van de filets was 
gepa ras i t ee rd met nematodelarven. Het aantal individuen per gepara -
s i t ee rde filet bedroeg 1 a 2 en konden na doorlichten gemakkelijk met 
een f i leermes verwijderd worden. 
Uit de scheikundige analysen kon worden afgeleid dat de rode 
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De bernonster ingsperiode op haring s t rek te zich uit vanaf 
26 oktober tot eind december 1981. De haring was afkomstig van de 
Westhinder , de Dycke en de Sandettie bank.. E r werden 3. 698 haringen 
bemons te rd . De waargenomen lengten schommelden tussen de 21 cm 
en de 33 cm, met 25, 3 cm als gemiddelde lengte (tabel 9). Het ge-
middeld gewicht bedroeg 138 g r a m en de evolutie van het gemiddeld 
vetgehal te is in tabel 10 opgenomen. Het aantal me t Anisakis larven 
besme t t e haringen van de Sandetti stock va r i ee rde tussen de 78 en 
97 procent (tabel 11), terwijl het aantal la rven per har ing tussen de 
7 a 15 haring lag (tabel 12). E r werd eveneens vastgeste ld dat het 
aanta l l a rvenper haring stijgt met de ouderdom. Dit kan ve rk laa r t 
worden door het feit dat de Anisakis larven voor j?.ren in een scor t 
rus tper iode in de vis a-anwezig zijn. Hierdoor kan het aantal Anisak is -
l a rven accumuleren. 
III, Intjij:njitiOTaal_ pnd_er2oek. 
In internationaal verband werden twee onderz oekingen v e r -
r ich t , nl. een onderzoek naar de visaandoeningen langsheen de F r a n s e 
kusten van het Kanaal en de Noordzee en een studie betreffende hel voor-
komen van roodvin op paling uit de We s te r schalde. 
1 , Studie van de visaandoeningen langsheen de F r a n s e kusten van liet 
Kanaal en de Noordzee. 
Cp uitnodiging van de I. P..O. Z. werd deelgenomen aan een 
kampagne met het onderzoekingsschip "Tha las sa" langsheen de F r a n s e 
kusten van het Kanaal en de Noordzee. 
E r werd een inventar is van visaandoeningen, paras ie ten en 
afwijkingen van vissen, die van kommerc i ee l belang zijn opgesteld. E r 
werd vooral gevist in de baai van de Seine, de Somme en nabij 








































































































































































































































































































































Tabel 10 - Evolut ie van het gemiddeld v e t g e h a l t e in funk t i e van de 










27/11* (yl k2 %) 
03/12 (yl 73 %) 
07/12 (yl 97 %) 

























* Het voorkomen van i j l e ha r ing in funk t ie van de aanvoerdatum 
-30 o 
Tabel 11 - Aantal besmette individuen met anisakislarven in funktie 
van de aanvoerdatum (198l)0 
Geparas i tee rde 
ind iv iduen 
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In het Seinegebied kwamen vooral schar , bot, wijting en 
m a k r e e l voor. Bij schar en bot v/erden een klein aantal individuen 
m e t gezwellen en zweren genoteerd. Lymphocystes was vooral bij bot 
aanwezig, terwijl makree l , besmet bleek met een protozoai re ziekte. 
Deze ziekte kwam vooral in de mil t , l ever en nieren voor (tabel 13). 
In het gebied van de Somme tot aan Gravel ines was er een 
kleine hoeveelheid ( ^ 1 «^O schar , schol en bot die zweren en gezwellen 
ver toonde. Daarenboven waren de ingewanden van schar (6 %) met 
mic rospor ida (glugea spp) geparac i teerd . In dit gebied werden opnieuw 
hoge aantallen makree l met een pro tozoa i re aandoening gevonden. De-
zelfde aandoening werd ook bij kabeljauw genoteerd (tabel 14). De be -
smett ing kwam hier zowel voor op de lever en de mil t als op de nieren 
en het har t . De aanwezigheid van zweren op de huid van kabeljauw gin^ 
alt i jd met een besmett ing van de ingewanden gepaard. Het omgekeerde 
v/as echter niet altijd het geval. 
Als algemene konklusie kon worden vermeld dat de meec te 
vis?.iekten, die voor de F r a n s e kust werden gevonden, van natuurli jke 
oorsprong wa.ren. De mees t voorkomende was de pro tozoai re aandoening 
bij m a k r e e l en kabeljauw. De ziekten en skeletafwijkingen die met een 
mogeli jke zeeverontreiniging in verband kunnen staan, werden s lechts 
in een klein aantal ge reg i s t r ee rd . 
^* .Studie van het voorkomen van rood vin op paling afkomstig van de 
W e s te r s chelde. 
De studie vormt een deel van een Belgisch-Neder lands onde^-
zoekingsprojekt in de Westerschelde en heeft betrekking op de kwaliteit 
van paling. 
De ee r s t e proefnemingen da te ren van het voorjaar 1981. 
Hierbi j werden een dr ie ta l punten in de Wes te rsche lde bemonsterd , nl. 
Terneuzen, Hansweert en Grevelingen. E r werden zowel bakter iologische 
analysen op het bloed als chemische analysen op de l eve r s van de palingen 
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De palingen die van Terneuzen afkomstig zijn (zowel zieke 
a ls gezonde) waren voor 88 % door een bakteriSlo infectie besmet . De 
palingen uit Hansweert en Grevelingen waren respect ievel i jk voor 4 % 
en 2 "^  in het bioed geïnfecteerd. 
Uit de scheikundige analysen kwam naa r voren dat het ge-
ha l te aan organochloorverbindingen acht tot t ienmaal hoger was bij de 
z ieke exemplaren (Terneuzen). Hieruit kunnen vooralsnog geen de -
finitieve konklusies worden getrokken daar het onderzoek eenmalig was. 
Een re la t ie tussen de palingziekte (roodvin) en de verontreiniging is 
mogelijk, doch hierop kan slechts door v e r d e r onderzoek een antwoord 
gegeven worden. De proefnemingen zullen in het najaar 1982 herva t 
worden. 
§ 2. - Valor isa t ie-onderzoek. 
A, Studie van de voorverpakking van v e r s e v is . 
I• IJiwsJjiteitsevolutie_in jsen^ gecen t ra l i s ee rd _distributiebedrijf. 
Gedurende een j aa r werd de ve r she idsg raad en de bak tc r io -
logische zuiverheid van de voornaamste v i ssoor ten zoals die door een 
groot distr ibutiebedri jf aan de konsument werden aangeboden, bes tudeerd . 
Het onderzoek werd aangevat om de oorzaken van eventuele defekten 
op de sporen en om de middelen om deze defekten tegen te gaan teü 
bes tuderen . 
1. Exper imente le gegevens. 
Voorverpakte kabeljauwmoten en -f i lets , gehele schol, filets 
van rode zeebaars en rogvleugels werden i ede re maand (dinsdag of don-
derdag) uit de centrale bewerkingsinricht ing en uit Z'test '-fi l ialen bet rok-
ken. P e r v issoor t ging het telkens om 2 pakjes van ca 400 g voor het 
geheel van het kwali tei tsonderzoek. De verpakkingseenheden werden ge-
35. 
s tockeerd in de koelcel van 0° -2 0 C tot de volgende dag (woensdag of 
vri jdag) om 9 u het t i jdstip van de monsterneming. 
De vershe idsgraad werd afgeleid aan de hand van de geur 
en de smaak van het gekookte produkt. Voor kabeljauw en schol steunde 
de beoordeling op een beschri jvende waarder ingsschaa l (10-puntenschema) 
Voor rode zeebaars en rog werd een hedonische schaal (5-puntenschema) 
aangewend. 
Om de sensor i sche vaststel l ingen aan te vullen of te staven 
v/erden volgende chemische analyses uitgevoerd : 
- totaal vluchtige bas ische stikstof (TVB), 
- totaal vluchtige zuren (TVZ), 
- hypoxanthine (KX), 
- ammoniak (NH,), 
Het mikrobiologisch onderzoek werd vijfmaal uitgevoerd en 
r icht te zich vooral op het aëroob kiemgetal (30° C), a lsmede op de 
aantal len indika tor -organismen (Enterobac te r iacaae , Staphylococcon 
en Coliformen). 
2. Resul ta ten en bespreking. 
Ver she idsg raad (tabel 15) : 
De evaluatie steunde op volgende schaal : uitstekend, zee r 
goed, goed, matig (akseptabel) en onvoldoende (niet akseptabel) . De 
beginversheid was in organoleptisch en chemisch opzicht ru im voldoende 
voor kabeljauw en schol en voldoende voor rode zeebaa r s en rog. Ver -
de r was er omzeggens geen versch i l in vershe ids toes tand van de vis af-
komst ig van filiaal 1 en 2, Op de ee r s t e dag vr.n de code (verkoopduur) 
waren kabeljauw en schol zee r goed, m a a r was rode zeebaars en rog 
mat ig van kwaliteit. Op de tweede dag van de code was de versheid 
goed voor schol, matig voor kabeljauwfilets, doch onvoldoende voor 
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van de ee r s t e en tweede verkoopdag is te ve rk la ren op bas is van de 
bewar ings tempera tuur . De gemiddelde laagste (pakje onderaan) en 
hoogste tempera tuur (pakje bovenaan) bedroeg in ü l i aa l 1 respek t ieve-
lijk 2 ,3 0 C (-1" ; 8°) en 5,2 0C (2° ; 9°) en in filiaal 2 1,0 0 C 
(-1° ; 4 ,5° ) en 4 ,4 0 C (2° ; 7 ,5°) . Opmerkelijk was eveneens het 
v e r d e r gevorderd bederfs tadium van de kabeljauwmoten op de tweede 
verkoopdag in vergelijking met de filets. Meestal zijn moten langer 
houdbaar dan filets. 
Bakter iologische zuiverheid : 
De resul ta ten van de bakter ietel l ingen (tabel 16) ve r sch i l -
den nauwelijks van de resul ta ten van vergel i jkbare studies met voor-
verpakte vis . Het bakteriologisch bederfbeeld van de kabeljauwmoten 
week evenwel ongunstig af t. a. v. het beginaantal . Uit het onderzoek 
n a a r oe mikrobiologische gesteldheid van de voorverpakte vis volgde 
dat de aantallen van o. m. Escher ich ia coli en Staphylococcus aureus 
e e r d e r aan de hoge kant waren (tabel 17). 
II • Begi nversheid _in_ _een_ ge cent r a Hs_eerd_ ^ ii s t r i but i eb.ed.r ij f. 
Het wetenschappelijk vastleggen van de jaarspre id ing in de 
aanvcervershe id van de uit commerc iee l oogpunt belangri jkste v issoor ten 
moet toelaten een be te re selektie van de beschikbare aanvoerbronnen 
door te voeren. Tijdens het laats te akt iv i te i ts jaar werd dit onderzoek 
aangevat. Ges tar t werd met de studie van de versheid van de aange-
voerde gul. 
1. Exper imente le gegevens. 
Monstername. 
Om de 2 maand werden in het distr ibutiebedri jf ve rpakkens-
k l a r e gulfilets (Gadus morhua L. ) bemonsterd . De filets waren af-
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40. 
s teeds d. m. v. 4 proefeenheden (?. a 3 filets) een gedetai l leerd kwa-
l i te i t sonderzoek uitgevoerd. 
Kwaliteit sb epaling, 
- sensor isch : geur an smaak in de gekookte toestand, 
- chemisch : TVB, TVZ, TMA, HX en NH3 , 
- fysische : pH en e lek t r i sche weers tand, 
- mikrobiologisch : a'éroob kiemgeta.1 bij 20 en 37° C. 
2. Resul ta ten en bespreking. 
De evaluatie van de aanvoerversheden is voorlopig en 
steunt enkel op de sensor i sche kwoteringen. Sen var ian t ie -ana lyse op 
grond van de gegevens uit tabel 18 wees op een zwakke seizoeninvloed. 
Tussen de aanvoerbronnen werd geen signifikant ve rsch i l (drempel-
waarde 5 %) vastgesteld. Wel was e r een wezenlijke interakt ie b ron-
maand, m. a. w. de se izoenvar ia t ie bleek duidelijker (door minder 
gunstige verzorging ?) voor bepa.alde bronnen. 
Ter vergelijking met tobel 18 werd aan de hand van 
v roege re gegevens betreffende gulfilats tabel 19 samengesteld. De 
tabel geeft de beginscore weer dia nodig is om onder de ges i teerde 
tempera tuurskondi t ies een 2 of een 3-daagse verkooptijd te garanderen . 
Tabel 19 - Minimumscore voor gulfilets in funktic van bewaarduur en 
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42. 
III. Invlc>Sd.yan_i:it^q^^nz^uur^ op _de Jioudb^a^heid_ yan_ jrojg, 
Het voorverpakken van kraakbeenvissen blijft moeilijkheden 
opleveren door een s te rke ammoniakvorming. Op grond van een c i t roen-
zuur toepass ing werd voor rog een houdbaarheidsverlenging bewerkt. 
1. Experiment ele gegevens. 
Ruige rog (Raja clavata L. ) werd in vleugels gesneden en ge-
vild. De ene helft van de par t i j rog werd gespoeld in le idingswater en 
de andere helft werd voor 5 min. in een gekoelds ci t roenzuuroplossing 
(0, 5 %) gedompeld. Daarna werd er verpakt, met schaalt jes en PVC-
rekfolie. De pakjes werden bewaard bij 3 + 10C gedurende 4 dagen. 
De bewaarproef werd 5 maa l herhaald. 
Analysetechnieken : 
- organoleptische keuring : de geur van het v e r s e produkt 
werd aan de hand van een vijfpuntenschema door een t e s t -
paneel van 4 personen beoordeeld ; bij score 3 werden de 
rogvleugels nog verkoopbaar geacht en bij score 2 niet 
mee r , 
5 : geen geur van arrmoniak, 
4 : z ee r l ichte geur, 
3 : l ichte geur, 
2 : duidelijke geur, 
1 : s t e rke geur, 
- ammoniak : met de versnelde mikrodiffusiemethode, 
- hypoxanthine : met de autoa.nalyzer, 
- pH : met een glaselektrode in een suspensie van 20 g ge -
malen visvlees in 20 ml gedest i l leerd water , 
- bakteriologische testen : het totaal aantal bakteri'èn bij 
20° C en 37° C, het totaal aantal ana'érobe bakteri'èn, col i -
formen, gisten en sch immels . 
4 3. 
2. Resul ta ten en bespreking. 
In alle proefreeksen was het verloop van de verschi l lende 
t e s ten vrij analoog. In de tabellen 20 en 21 worJ«n van deze tes ten 
s t eeds het gemiddelde resul taa t samen met de u i t e r s t e waarden w e e r g e -
geven. 
De citroenzuurbehandeling bleek geen invloed te hebben op 
het aantal kiemen bij 20° C. De inhiberende werking op het ammoniak-
ver loop kan mogelijks ve rk laa rd worden op bas is van een ve rminderde 
enzym(urease)-akt ivi te i t . 
De bakter iologische kv/aliteit van de rogvleugels werd 
geensz ins nadelig beïnvloed door de c i t roenzuur toepass ing. De TAB-
37° G was steeds kleiner dan l / l O TAB-20CC en er was geen markant 
onderscheid te vinden tussen de aantallen ana'êrobon, coliformen, gisten 
en sch immels , 
In organoleptisch opzicht was de behandelde rog 4 dagen 
houdbaar . De exemplaren met de mins t v e r s e beginkwaliteit bereikten 
na 4 dagen nog prec ies g r e n s s c o r e 3. De onbehandelde rogvleugels 
bleven slechts 2 dagen houdbaar. 
B. Studie van de verpakking van d iepvr iesv is . 
Invloed van verschi l lende laminacitverpakkingen op het kwal i te i t sbe-
houd van kabeljauw. 
1 . Exper imente le pe^evens. 
Kabeljauw (Gadus morhua L. ) afkomstig uit de Noordzee werd 
m e t de hand gefileerd en ontveld. F i l e tpor t i es van ca 400 g worden met 
versch i l l ende laminaatfolies vacuüm verpakt en in een gesloten d iepvr i e s -
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Tabel 21 - Resultaten van microbiologische tellingen op al (B) of niet (0) met 
citroenzuur behandelde rogvlougels. 
TAB 20 0C 
TAB 37 0C 
TAA 
Gis t en en 
schimmels 
Coliforraen 
TAB 20 0C 
TAB 37 0C 
TAA 





7 , 2 . 1 0 5 
2 , 8 . 1 0 5 ; 1 , 1 . 1 0 6 
1 0 5 
if 5 
1 , 9 . 1 0 ;1 , 5 . 1 0 
5 , / f . 1 0 3 
3 if 3 T 1 0 P ; 10 
3 , 5 . 1 0 2 
1 0 2 ; 5 , 3 . 1 0 2 
2 , 8 . 1 0 2 
1 0 2 ; 5 , 8 . 1 0 2 
Na 3 d 
0 
6 , 3 . 1 0 6 
6 , 9 . 1 0 5 ; 1 , 3 . 1 0 7 
2 . 1 0 5 
1 , 1 . 1 0 5 ; 3 , 7 . 1 0 5 
1 0 * 
6 . 1 0 3 ; 1 8 . 1 0 3 
2 , 2 . 1 0 2 
1 0 2 ; i f , 2 . 1 0 2 
7 . 1 0 2 
1 , 8 . 1 0 2 ; 1 , 7 . 1 0 3 
B 
i o 6 
7 , 8 . 1 0 { 2 , 5 , 1 0 
1 , 5 . 1 0 5 
1 , 6 , 1 0 ; 3 , 7 . 1 0 ^ 
2 , 5 . 1 0 3 
i + , 5 . 1 0 2 ; i f , i f . 1 0 3 
3 . 1 0 2 
1 , i f . 1 0 2 ; i f , 5 . 1 0 2 
2 , 5 . 1 0 2 




5 , 3 . 1 0 6 
8 , 9 . 1 0 5 ; 1 , 2 . 1 ü 7 
1 , 8 , 1 0 5 
8 , 9 . 1 0 j 2 , 3 . 1 0 5 
2 , 5 . 1 0 3 
5 , 2 . 1 0 3 ; 5 , 7 . 1 0 i f 
i f . 1 0 2 
2 2 
1 , 3 . 1 0 ; 6 , 6 . 1 0 
1 , 1 . 1 0 3 
1 ^ . I O ^ ^ . I O 3 
Na 2 dagen 
0 
1 ,9 .10 
i f ,3 .10 ; 2 , 9 . 1 0 
0,6.10 
5 .10 ; 1 , 3 . 1 0 5 
__ 
i f , 6 . l 0 3 
2 , 5 . 1 0 3 ; 8 , 8 , 1 0 3 
2 , 6 . 1 0 2 
1 , 6 . 1 0 2 ; 3 , 2 . 1 0 2 
2 , 7 . 1 0 2 
1 , 5 . 1 0 2 » i f , 5 . 1 0 2 
Na if da 
0 
1 , 2 . 1 0 7 
5 , 9 . 1 0 6 ; 1 , 9 . 1 0 7 
8 , 5 . 1 0 5 
3 , 9 . 1 0 3 ; 1 , 3 . 1 0 6 
1,if.10 
8 , 9 . 1 0 3 ; 2 1 , 1 0 3 
3 . 1 0 2 
1 , 3 . 1 0 2 ; i f , 7 . 1 0 2 
1 , 5 . 1 0 3 
1 , i f . 1 0 2 ; i f . 1 0 3 
B 
3 , 1 . 1 0 6 
2 , i f . 1 0 5 ; 8 , 9 . 1 0 
1 0 5 
4 S 
2 , 6 . 1 0 ; 2 . 1 0 ^ 
6 . 1 0 3 
2 , 2 . 1 0 3 ; 1 2 . 1 0 
i f . l O 2 
1 , 3 . 1 0 2 ; 5 , 6 . 1 0 2 
3 , 5 . 1 0 2 




8 , 5 . 1 0 6 
6 7 
i f ,9 .10 ; 10^ 
i f , 3 . 1 0 3 
1 , 8 . 1 0 5 ; 8 , 2 . 1 0 
. 4 
1 ,6 .10 
i f , 8 . 1 0 3 ; 3 5 . l 0 3 
9 . 1 0 2 
i f , 5 . l 0 2 ; l , 3 . 1 0 3 
i f , 8 . l o 2 
6 . 1 0 1 ; 1 0 3 
' 
46. 
Folie A bestond uit polyes ter , aluminium en polyethyleen, 
folie B uit cellofaan en PE, folie C uit polyamide en PE en folie D 
uit polyes ter en PE. 
Het onderstaand onderzoekingsschsma werd gevolgd : 
- organolept ische keuring : 
oxidatiegeur en -smaak, score 0 (afwezig) tot score 5 (zeer s terk) ; 
textuur (taaiheid), score 0 (zeer zacht) tot 6 (zoer taai) ; uitdroging, 
s co re 0 (sappig) tot score 4 (uiterst droog) ; r.lgemene ckseptatiescore 
van 9 (uitermate goed), tot 1 (ui termate slecht) , 
- chemische bepalingen : totaal vluchtige basen (TVB), dimethylamine 
(DMA), % oplosbaar eiwit (SP), vr i je vetzuren (FFA) en thobarbi tuur-
zuurgeta l (TBZ), 
- fysische meting : drip (vochtverl ies) , 
- bakter iologische bepalingen : a'èroob kiemgeta l bij 20° C (TAB-20 en 
37° C (TAB-37) na aen inkubatietijd van respektt ievel i jk 2 a 3 en 4 a 
5 dagen, 
2. Resul ta ten en bespreking. 
Tabellen 22, 23 en 24 tonen aan dat de verschi l lende l a -
minaatfol ies eenzelfde bescherming tegen uitdroging en oxidatie oplever-
den. 
De kabeljauwfilets waren na 12 maanden in organoleptisch 
opzicht nog akseptabel. Op dit ogenblik w^rd geen ranzige geur of 
smaak vastgesteld. Evenmin duidden de resu l ta ten van de chemische 
en bakter iologische tes ten op een ingrijpende kwali tei tsachterui tgang ten 
gevolge van de vr iesopslag. 
47. 































































































































































































Tabel 23 - Resultaten van de chemische en fysische testen op diepgevroren kabel 
jauwfilets verpakt met verschillende laminaatfolies. 
























TVB, mg N ^ 
A 
2 3 , 9 
2 5 , 6 
2 4 , 5 
1 7 , 8 
1 9 , 8 
2 4 , 4 
2 2 , 9 
25 ,9 
2 3 , 2 





2 0 , 4 























2 6 , 8 
2 5 , 3 
2 5 , 2 
TBZ, mg m a l o n a l d e -
h y d e / k g 
A 
0 , 4 0 
0 , 4 0 
0 ,51 
0 , 2 9 
0 , 3 0 
0 , 3 6 
0 , 6 3 
0 , 9 6 
B 
0 ,31 
0 , 4 3 
0 ,47 
0 , 3 5 
0 , 2 6 
0 , 3 2 












0 , 4 3 
0 , 4 i 
0 ,59 
0 ,38 
0 , 3 2 
0 , 3 2 
0 ,45 
1,05 
DMA, mg N % 
A 
1,6 
4 , 4 
3 , 4 
2 , 7 
2 ,1 
3 , 3 
3 , 0 
3 , 4 








3 , 4 
4 , 6 
4 , 5 




2 , 3 
1,8 
2 ,6 
3 , 5 
4 , 6 




3 , 5 




^ , 3 
4 , 6 
4 , 2 
O p l o s b a r e e i w i t t e n 
% N (op v i s ) 
A 
0 , 9 0 
0 , 8 0 




0 , 8 5 
1,00 
0 , 9 2 
0 , 8 8 
B 
0 , 8 0 
0 , 8 0 
0 , 6 4 
0 , 9 2 
1 ,00 
0 , 8 4 
0 ,81 
0 , 8 4 
1,15 
c 
0 , 8 0 
0 , 8 2 
0 , 7 8 
0 ,77 
0 , 9 8 
0 ,87 
0 ,94 




0 , 8 0 
0 , 7 6 
0 ,77 
0 , 8 3 
0 ,91 
1,08 
0 , 8 3 
1,05 
D r i p , % 
A 
7 , 2 





1 2 , 3 
B 
7 , 0 
M 







^ , 3 
2 , 8 
7 ,1 
7 , 4 




3 , 2 
2 , 8 
4 , 0 
9 , 4 
1 1 , 3 
1 5 , 4 
FFA, % (op v i s ) 
A 
0 , 1 4 
0 , 1 9 
0 ,36 
0 , 2 5 






0 , 0 8 
0 , 2 8 
0 , 3 1 | 
0,261 
0 , 4 6 ' 
0 , 3 0 
0 , 3 7 
0,39* 
C 
0 , 1 8 
0 , 2 5 
0 ,35 
0 , 2 5 
0 ,40 
0 ,27 
0 , 3 2 






0 , 2 6 
0 , 4 4 
0 ,27 
'0 ,36 
0 , 4 2 
49. 
Tabel 24 - Resultaten van de kiemtellingen (log. aant. kiemen/g) van diepge-
vroren kabeljauwfilets verpakt met verschillende laminaatfolies. 














5 , 8 8 
5 , 8 2 
5 ,76 
5 , 1 5 
5 ,00 
^ , 7 9 
5 , 0 4 
4 , 9 8 
4 , 2 3 















5 , 4 0 
5 , 0 8 
5 , 0 8 
5 , 0 8 
5 , 0 8 
4 , 4 5 
4 , 3 0 
4 , 2 6 
-
4 , 3 4 
D 
6 , 1 5 
5 , 1 8 
5 ,26 
4 , 8 2 
5 , 3 2 
4 , 2 3 
4 , 1 8 
4 , 1 5 
4 , 3 4 
A 
3 ,81 
4 , 8 2 
4 , 1 5 
3 ,89 
3 , 3 0 
3 ,51 
3 ,76 
3 , 8 9 
3 , 6 6 
4 , 1 8 
TAB-37 
B 
3 , 8 9 
4 , 6 0 
-
3 , 7 0 
2 ,95 
3 , 5 9 
3 ,20 
4 , 0 8 










3 , 2 3 
4 , 2 3 
3 ,80 
D 
3 , 8 6 
4 , 0 0 
3 , 4 3 
3 , 8 8 
3 , 2 8 
3 -,00 
3 , 2 0 
3 , 3 0 
3 , 8 8 
-
50. 
C. Studie van de bereide visgerechten. 
I. Pj^^ukti^j^ai^jdijijwjdesscho^ 
1. Exper imente le gegevens. 
Voor de produktie van diepgevroren v isschote ls op bas is 
van s taa r tv i s werd uitgegaan van diepgevroren moten van c i rca 240 g. 
Deze moten werden gedurende 20 minuten op 75° G gekookt. Het afkoelen 
gebeurde in een waterbad waarvan de t empera tuur --80C bedroeg. Daa r -
na werd de huid van de moten verwijderd, gewogen en met stukjes voor-
gekookte p re i in schaalt jes gelegd. De saus die op bas i s van viskook-
vocht werd bereid, werd automatisch langs de inpaklijn in de schaalt jes 
gepompt. Na het sluiten van de dozen werd het produkt op -40° C opge-
slagen. 
2. Resul ta ten en besprekingen. 
De resul taten van de bakteriologisclie bepalingen op v e r -
schil lende punten langs de produktielijn zijn in tabel 25 opgenomen. 
E r blijkt dat de produktie van s taar tv i s met p re i op een 
veil ige manie r kan worden geproduceerd. Het a;Qcoelen in water kan 
ech te r problemen stellen. Deze manipulat ie wordt be te r uitgevoerd met 
een continue ververs ing van het koelwater . Het roze worden van de 
p re i bij het opwarmen van de gehele schotel kon vooralsnog niet worden 
verh inderd . 
Il. J l r o dukti e _ diepvr iesgerecht en_op_basij3_ _van_ _h eilb ot _me t _ |ijn e _ g r o en ten. 
1. Exper imente le gegevens. 
Als grondstof werden diepgevroren filets van heilbot van on-
geveer 240 g gebruikt. Het kookproces duurde 20 minuten en de t e m -
pe ra tuu r van het bad beliep 75° C. De t empera tuur van het koelwater 
v a r i e e r d e van 15 tot 20° C. De saus werd afzonderlijk bereid op bas is 
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2. B.esultaten en besprekingen. 
De evolutie van de kiemgetal len op de verschi l lende punten 
van de produktielijn zijn in tabel 26 opger.omen. Het koelwater bleek 
opnieuw de voornaamste bron van besmett ing te vormen. Het aantal 
E . col i ' s overschreed de norm 10 per g ram, doch verdwenen uit het 
v i sv lees door het overgieten van de vis met de warme saus en groenten. 
III. P rp duktie^ _van^ jiij;p^e_vrpjren_ i ^ r n a a l k r ok e t te n. 
1. Exper imente le gegevens. 
Het produktieproces van garnaalkroket ten gebeurde in 
2 fasen. De ee r s t e fase omvatte de bereiding ve.n garnaalpasta die 
overnacht tot 0oC werd afgekoeld. In een tweede fase werd de gekoelde 
pasta, langs de produktielijn geSxtrudeerd en met ba t te r en paneermee l 
voorzien. 
2. Resul ta ten en besprekingen. 
De evolutie van de t empera tuur van de bereide garnaalpas ta 
werd in funktie van de tijd nagegaan (figuur i ) . De eindtemperatuur van 
de ^arnaalpas ta (bloem, boter , bindingsmiddel, kaas , garnaal) bedroeg 
67° C. Een hogere eindtemperatuur kon niet worden bereikt . De v isceuss 
m a s s a liet geen ve rde re temperatuurs t i jg ing toe. De warmtetoevoer 
r e su l t ee rde in een verbranding van de ingrediënten aan de zijkanten van 
de pas ta . 
Na de bereiding werd de pasta in platen ui tgest reken en na 
4 uur afkoelen op een ambiante t empera tuur , in een koelruimte geplaatst . 
De evolutie van het k iemgeta l gedurende de afkoelingsperiode is in 
tabel 28 opgenomen. De bakter iologische kiemvermenigvuldiging greep 
p laa ts binnen de ee r s t e uur van het afkoelingsproces. De t e m p e r a t u u r s -
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26°C bedroeg 2 uur. Dit betekende een ideale incubatieperiode voor 
da bakteri 'éle vermenigvuldiginr;. Naast de kiembep-^lingen op de grond-
stof ( tabel 27) werd het produkt ieproces van gamaalkroke t ten {tabellen 2 8 
en 29) gevolgd. Het ex t ruderen self en de kontakton van het ex t ru s i e -
m a t e r i a a l met de lopende band, het bes lag en het panee rmee l brachten 
een aanzienli jke hoeveelheid coliformen in het produkt. 
IV De_ bewarrkapaci te i t van_ bere ide v isgerechten . 
Met betrekking tot "kant en k l aa r üepvr i e smaa l t i j den" op 
bas i s van vis werd een aanvang gemaakt met de studie van de bewaar -
mogeli jkheden. De invloed van de vr iesops lag werd bestudeerd. 
1. E x p e r i m e n t e l e gegevens 
Dr ie v i sgerechten werden in het onderzoek betrokken : 
- kabeljauw (G\dus morhua L. ) in k a a s s a u s , 
- zeeduivel (Lophius p i sca to r ius L. ) me t p r e i in een wijn-
saus , 
- heilbot (HippogloGsus hippoglossus L. ) met fijne groenten 
in roomsaus . 
De gerechten waren verpakt in aluminium dozen en werden 
bij - i 8 0 C in een open v r i e smeube l ges tockeerd . Gm de 1 a 2 maanden 
werden pe r gerecht eer S-tal dozen onderzocht aan de hand van o rgano-
lep t i sche , fysi co-chemische en i r ik rob io lcg ische tes ten . 
2. Resu l ta ten en bespreking. 
Van de organolept ische beoordeling v/erd voorlopig enkel 
de g e u r - s m a a k s c o r e ve rmeld in vergeli jking met een r e fe ren t i e sco re , 
bekomen voor een gerecht bewaard bij -29° C. Het scorever loop steunde 
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58. 
slecht. Het fysico-chemisch onderzoek werd ui ts lu i tend uitgevoerd op 
het v isgedeel te (tabellen 30, 31, 32) en behelsde TVB, totaal vluchtige 
stikstofbasen in mgN% ; DMA, dimethylamine in mgN% ; TBZ, thio-
barbi tuurzuurindex in mg malonaldehyde/kg ; FFA, vri je vetzuren in 
% op v i sbas i s ; EPN, oplosbaar eiv/it in mgN%. 
Uit deze ee r s t e resul ta ten valt duidelijk de goede houdbaar-
heid van de onderzochte gerechten op. 
D. Studie van de bereiding van gemalen v isvlees tot kopsurnptieprodukten^ 
I- ^tud^jMj^jd^e J3ereidjng_van_vi^c^ake. 
De grondstof voor de produktie van viscake bestond uit r e s t -
stukjes die gerecupereerd werden bij het por t ioneren van kabeljauw (tabel 
33). De samenstel l ing van de viscake bestond uit 56 % kabeljauw, 36 % 
aardappelen en 8 % ingrediënten (zout, peper , most ' iard, pe r s ie l , ajuinen, 
muskaatnoot en look). 
Het geheel werd gemalen en tot 85° C opgewarmd gedurende 
een der t ig ta l miputen. Daarna werd het be re ide mengse l in platen u i t -
ges tor t en diepgevroren. De diepgevroren blokken -verden achteraf in 
stukjes van 30 g geport ioneerd, gepaneerd, diepgevroren en verpakt. 
Tabel 33 - Gemiddelde ver l iezen bij het portionere.i van diepgevroren ka-




Te port ioneren 
blokken 
116,4 kg 
(10 x 11,64) 
100 
Zaagse l 




0 , 8 
0,68 





Totaal ve r l i e s 
bij 




Tabel 30 - Verloop van de s enso r i s che en fysico-cheraische parameters van het 
















































































































Tabel 31 - Verloop van de s enso r i s che en fysico-chemische parameters van het 





























































































Tabel 32 - Verloop van de s enso r i s che en fysico-chemische paramiers voor he t 
he i l bo tge rech t in funk t i e van de o p s l a g t i j d . 













6 , 2 
7 , 8 
8 , 0 





s c o r e 
-18° 
8 , 5 
7 , 2 
5 , 5 
8 , 0 





2 2 , 5 
2 9 , 5 
2 3 , 8 
2 6 , 0 
2 5 , 3 
2 6 , 0 
2 7 , 3 
2if,6 
DMA 
0 , 3 9 
0 , 7 2 
0,8k 















6 , 6 0 
TBZ 
0 ,25 
0 , 5 2 
0 , 3 3 
0 , 1 3 
0 ,30 
0 , 9 2 
-




0 , 3 9 
0 ,51 
0 ,35 
0 , 5 ^ 
0 , 8 8 
-
0 , 7 8 
0 , 7 ^ 
EPN 
0 , 5 2 
0 , 5 7 
0 , 5 0 
0 , 5 8 
0 , 9 3 
0 , 9 5 
-
0 , 8 4 
0 , 8 5 
| 
62. 
Uit de bakter iologische bepalingen gedurende het produktie-
p r o c s s kon worden afgeleid dat Je produktie van viscake haalbaar is op 
voorwaarde dat de nodige voorzorgsmaat rege len in verband met de v e r -
e is te hygi'éne worden genomen (tabel 34). De uiteindelijke samenstel l ing 
van de por t ies gepaneerde viscake was de volgencio : kabeljauw (50 %), 
aardappelvlokken (32 %), ingrediiènten (7 %), beslag en paneermeel (11 %). 
II. Studie_yan_ de_ bereiding JOfL JÓJ?J?}*I£J?JS• 
De basisgrondstof voor de produktie van v i sburge r s omvatte 
het zaagse l (88, 5 %) dat bij het portion ee rp roces van kabeljauw werd ge-
r ecupe ree rd , aardappelvlokken 7, 75 % en 3, 75 % ingrediënten (waaronder 
zout, peper , calciumchloride, nat r iumalginaat , look, bieslook, pe te r se l i e 
en bas i l icum) . 
Het geheel werd gecutterd en op een lopende bnrd geëxtrudeerd. 
De v i sbu rge r s werden eveneens van panee rmee l en beslag voorzien. Ver-
volgens werden de v i sburge r s langs een inpaklijn diepgevroren en verpakt. 
Bij de afgewerkte v i sburge r s was 88 % van het mengsel en 
12 % panee rmee l en beslag aanwezig. De v i sburge r s werden langs de 
inpaidijn diepgevroren en verpakt . 
Een onderzoek van het fabr ikat ieproces werd in prakt i jkom-
standigheden uitgevoerd (tabel 35), 
De bakteriologische zuiverheid van do toevoegselen als bas i -
l icum en pe terse l ie is onvoldoende. Vooral de introductie van E, Coli 
in het produkt baar t zorgen. De bes t ra l ing van deze ingrediënten zou een 
oplossing kunnen geven voor dit probleem. Ook het beslag brengt de v e r -
mee rde r ing van de bakter ië le belasting met zich mee . Dit kan onder andere 
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Gedurende het eigenlijk fabr ikat ieproces was de contaminatie 
gering. Het eindprodukt was bakteriologisch op een aanvaardbaar peil. 
E. S.tudie van internationale kwali te i tsnormen. 
In het r a a m van de aktiviteiten van de WEFTA-werkgroep 
"Kwali tei tsbeoordeling" werden aen reeks proeven uitgevoerd met ge-
paneerde filets van schol (Pleuronectes p la tessa L. ), kabeljauw (Gadus 
morhua L. ) en steenbolk (Gadus luscus L. ). De verschi l lende werk-
wijzen t e r bepaling van het v i sgehi l t e van diepgevroren gepaneerde v i s -
produkten werden met e lkaar vergeleken. 
1, Exper imente le gegevens. 
- Visser i jprodukten : f i letport ies van schol (100 a 150 g) : i i le tpor t ies 
van kabeljauw (150 a 200 g) zonder huid en steonbolkfilets (80 h. 150 g) 
me t huid. Alle filets werden onder normale bijdrijfsomstandigheden ge-
paneerd . 
- Bepalingsmethoden : 
a. Schraapmethode van Antonacopoulos. 
b. Spoelmethode van Bon ; begintemperatuur - ^ " C . 
c. Bon : begintemperatuur - ?9 0 C. 
d. Spoelmethode van Kietzmann en P r i ebe : begintemperatuur -18 0 C. 
2. Kietzmann en P r i ebe : begintemperatuur -29° C 
f. Stubbs en More methode ; bij de berekeningen werden de stikstof 
gehalten van het niet gepaneerde f i le tmater iaal a ls stikstoffaktoren 
aangewend. 
Voor elke methode werden steeds 10 Dtalen één voor één uit 
de d iepvr ieskas t genomen, 
- Sta t is t i sche verwerking : gezien de normale verdeling van de waa r -
nemingsparen werd de vergelijking van de verschi l lende methoden op 
bas i s van de l ineai re r e g r e s s i e doorgevoerd. Dit impl iceerde het 
66. 
toe tsen van hypothesen omtrent en de in te rp re ta t i e van de geschatte 
2 
waarden van de determinatieko'èffici'ént (r ), de helling (b) en het i n t e r -
cept (a) van de regress ie l i jn . 
^• Resul ta ten en bespreking. 
Scholfilets (tabel 36). 
Tussen bepaalde en de verwachte waarden werd een z e e r 
nauw verband (y = x) vastgesteld voor de methoden A, B en D. Methode A 
2 
k r eeg de voorkeur omdat r dicht 1 benaderde . 
De resultaten van methoce C en E waren niet vergel i jkbaar 
met deze van methode A omdat de gemeenschappeli jke var iant ies niet 
homogeen waren. 
De twee veranderl i jken van methode F v/aren onafhankelijk 
/ 2 . . , 
(r dicht bij 0). Dit was eveneens het geval voor de gepaneerde kabel -
jauw- en steenbolkfilets. 




































































Kabeljauwfilets (tabel 37). 
Methode B en D vertoonden een nauw verband (y = x). 
67. 
Methode A had een p r o p o r t i o n e l e s y s t e m a t i s c h e fout (b / 1), 
De he l l ing van m e t h o d e C en E w a s a ignif ikant v e r s c h i l l e n d 
van d e z e van m e t h o d e B en D. 
T a b e l 37 - R e s u l t a t e n van de bepa l ingen van he t v i s a a n d e e l bij g e p a n e e r d e 








V e r w a c h t •% 
7 7 , 0 5 
79, 78 
7 8 , 7 2 
7 9 , 7 8 
7 8 , 7 2 
7 8 , 7 6 
B e p a a l d % 
74, 37 
7 7 , 5 6 
7 6 , 5 6 
76, 80 




0 , 9 0 6 8 
0 , 9 5 5 5 
0 , 9 0 6 7 
0 , 9 6 5 5 
0 , 9 3 4 5 
0 , 5 2 9 7 
b 
1,233 
0 , 9 8 5 
1, 246 




- 1 9 , 3 9 
- 1,05 
- 2 1 , 5 1 
- 2 , 7 2 
- 2 3 , 3 1 
- 2 4 , 62 
s 
xy 
0 , 5 2 9 
0, 889 
0 , 9 2 0 
0 , 7 1 8 
0, 800 
5 , 4 0 5 
% 









7 . 3 7 
] 1,60 
7 , 3 7 
1 1 , 6 0 
6 , 9 4 
S teenbo lk f i l e t s ( ' abe l 38). 
De r e s u l t a t e n van m e t h o d e D b e n a d e r d e n b e s t he t l i n e a i r e 
m o d e l n i e t t e g e n s t a a n d e he t b e s t a a n van een k o n s t a n t e s y s t e m a t i s c h e fout 
(a / 0) 
De he l l ing van m e t h o d e B , C en S w a s s igni f ikant v e r s c h i l l e n d 
van d e z e van m e t h o d e D. 
Methode A v e r t o o n d e een p r o p o r t i o n e l e s y s t e m a t i s c h e fout. 
D e r e s u l t a t e n van dit o r i ë n t e r e n d o n d e r z o e k duidden a a n da t 
de m e t h o d e van K i e t z m a n n en P r i e b e de v o o r k e u r k r i j g t t e g e n o v e r de 
o n d e r z o c h t e s c h r a a p - en s p o e l m e t h o d c . He t v o o r d e e l van d e z e m e t h o d e 
is o v e r i g e n s de t o e p a s b a a r h e i d op a l l e g e p a n e e r d e f i l e t s van he t o n d e r z o e k . 
De w e r k w i j z e van S tubbs en M o r e gaf g e e n s z i n s b e t r o u w b a r e 
r e s u l t a t e n . 
68. 
T a b e l 38. - R e s u l t a t e n van de bepa l i ngen van he t v i s a a n d e e l b i j g e p a n e e r d e 
s t eenbo lk f i l e t s . 







V e r w a c h t % 
66, 22 
6 5 , 9 2 
6 7 , 2 6 
65 ,92 
6 7 , 2 6 
63 , 31 
1 
B e p a a l d % 
5 7 , 3 1 
58 ,91 
6 0 , 8 8 
5 7 , 5 6 
59 ,51 
65 , 70 
2 
r 
0 , 9 5 5 8 
0 , 9 3 7 4 
0, 9222 










- 3 8 , 80 
-ZO, 87 
- 3 0 , 9 0 









-0,0026 | 6 5 . 8 6 9 , 2 4 6 
S b 
0 , 1 5 8 
0, 156 
0 , 2 0 2 
0, 174 








0 , 3 9 8 ! 2 , 7 4 
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